
Queue de lotte et homard cuisinés à l’américaine
Epinard du potager, encornet parfumé à l’estragon

35€

Ravioles d’escargots du pré d’Auge onctueux velouté de petits pois, 
Véritable andouille de Vire  de chez M. ASSELOT

32€

**********************

Aiguillette de Saint-Pierre à l’unilatéral, beurre anisé
Fine brandade de haddock, asperge de saison

40€

Turbot sauvage de la criée de Grandcamp, langoustines, fenouil confit 
aux parfums de safran de la Hoguette

42€

Véritable agneau du Cotentin en rôtisserie, miel du pays virois, 
émulsion d’artichaut à l’ail noir

40€

Pigeonneau Royal laqué aux mille épices, foie gras chaud
Jeunes carottes de Créances, citron confit

40€

**********************

Chariot de fromages affinés par nos soins (5 choix) 14€

Les traditionnelles Crêpes Suzette flambées au Grand Marnier  16€

Délicate Pavlova, crémeux citron jaune, sorbet « Gin Tonic » 14€

Nougat glacé, amandes caramélisées, amarena et coque cacao

Notre savarin aux fruits rouges printaniers « namelaka » vanille

14€

14€



Ravioles d’escargots du pré d’Auge onctueux velouté de petits 
pois, andouille de Vire  de chez M. ASSELOT

**********************

Turbot sauvage de la criée de Grandcamp , langoustines, fenouil 
confit aux parfums de safran de la Hoguette

**********************

Fraîcheur du moment

Véritable agneau du Cotentin en rôtisserie, miel du pays virois, 
émulsion d’artichaut à l’ail noir

*********************

Chariot de fromages AOP affinés par nos soins (3 choix)

**********************

Délicate tarte fondante au cacao intense , croustillant praliné
Crème glacée « maison » au chocolat ivoireMenu Enfant à 20 €

(Pour vos enfants, nous vous proposons de composer le menu ensemble)
*****************************************

N'hésitez pas à nous faire part de vos régimes alimentaires ou intolérances,
nous serons ravis de personnaliser nos plats selon vos besoins.

Mise en bouche selon les coups de cœur de notre chef  Brice
**********

Sole de sable en goujonnette et gambas– Feuille à feuille de 
betterave du jardin, avocat et caillé au piment d’Espelette

**********************

Tandem Marin provenant de la petite pêche côtière
Primeur de légumes du marché Saint-Sauveur

Ou
Poitrine de pintade, morilles « extra » de Normandie

Onctueux risotto crémeux aux  asperges de saison

**********************

Chariot de fromages AOP affinés par nos soins (3 choix)

**********************

Perle de fraise crémeux lait amande, tendre biscuit pain de 
gêne, crème glacée pistache, éclats de meringue

SELECTION DE NOTRE MAITRE D’HOTEL

4 VERRES DE VIN (10cl)

En accord parfait avec chacun de vos plats (35€)
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